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Kvaliteta mesa i kemijski sastav hibridnih svinja potomaka dvaju linija terminalnog nerasta
utvrđena pomoću uređaja TA.XTplus 
Texture Analyser opremljenog sa 
mm. Prosječna vrijednost maksimal-
ne snage potrebne za presijecanje 
izračunata je programom Texture 
Kalo kuhanja je utvrđeno na odres-
cima LD na kojima je mjerena instru-
mentalna nježnost, a izračunato je 
kao odnos masa odrezaka prije i na-
kon kuhanja te prikazano u postotku.
Sadržaj dušika u butu utvrđen je 
metodom po Kjehldalu, udio masti 
je utvrđen metodom po Soxhle-
tu, dok je sadržaj vode utvrđen ISO 
Dobiveni podaci su statistički ana-
lizirani procedurom ANOVA, a razli-
ke između ispitivanih skupina svinja 
utvrđene su Fisherovim LSD testom 
-
Rezultati i rasprava
U tablici 1 prikazana su svojstva 
trupova istraživanih skupina svinja. Iz 
tablice se može uočiti kako su svinje 
duže, iako su njihovi butovi bili kraći 
i manjeg opsega od potomaka linije 
-
kazuju usporedbu svojstava kvalitete 
mesa između tovljenika potomaka 
-
sta. Iz tablice se može uočiti kako su 
se istraživane skupine svinja među-
sobno razlikovale u pH vrijednosti-
post mortem u m. 
longissimus dorsi. Iako ove vrijednosti 
ukazuju na normalno ili RFN (crve-
no, tvrdo, nevodnjikavo; od eng. red, 
se može uočiti da su ove vrijednosti 
bile nešto više u svinja potomaka li-
-
živali utjecaj Duroka i Pietrena kao 
terminalne linije nerasta na svojstva 
trupova i kvalitete mesa u njihovih 
križanaca. Iako su u njihovim istraži-
vanjima udjeli Duroka i Pietrena bili 
različiti od naših, navedeni su autori 
utvrdili da su vrijednosti pH  bile 
više u tovljenika u čijem je stvara-
nju sudjelovao Durok. Istraživane se 
skupine svinja nisu razlikovale u vri-
jednostima otpuštanja mesnog soka. 
manjim vrijednostima otpuštanja 
mesnog soka u tovljenika s Durokom 
se uočiti da su se istraživane skupi-
ne svinja međusobno razlikovale u 
stupnju crvenosti (CIE a*
utvrdili više vrijednosti za ovo svoj-
stvo u životinja sa Durokom na stra-
linije nerasta imali su i značajno više 
vrijednosti kala kuhanja u odnosu na 
-
sta. 
Učestalost pojave TČS (tamno, čvr-
-
Ukoliko se kao kriterij za identifika-
ciju TČS mesa upotrijebi pH
slike 1 je vidljivo da u m. longissimus 
dorsi 
nije bilo pojave ovog kvalitativnog 
stanja. Međutim,  pri uporabi istog 
Tablica1. Svojstva trupa hibridnih svinja potomaka P-337 I P-410 terminal linije 
nerasta
Svojstvo P-337 (n=42) P-410 (n=48)




 b  a
1 Srednje vrijednosti u istom retku označene različitim slovima međusobno se razlikuju na razini 
Srednje vrijednosti i standardne devijacije (u zagradama) za svojstva 
kvalitete mesa istraživanih skupina svinja
Svojstvo P-337 (n=42) P-410 (n=48)
pH   u MS
pH  u LD
pH  u MS
pH  u LD b a
Otpuštanje mesnog soka
CIE L*
CIE a* a b
CIE b*
b a
1 Srednje vrijednosti u istom retku označene različitim slovima međusobno se razlikuju na razini 
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prethodno priopćenje
Sažetak
Istraživanje je provedeno na 90 PIC hibridnih svinja potomaka terminalnih linija nerasta P-337 i P-410 žrtvovanih pri 110 kg žive mase. 
Na liniji klanja i u laboratoriju utvrđena su slijedeća svojstva polovica i kvalitete mesa: topla klaonička masa, duljine polovica „a“ i „b“, 
duljina i opseg buta, debljina mišića i pripadajuće leđne slanine, mesnatost polovica metodom „dvije točke“, pH vrijednosti mjerene 
45 minuta i 24h nakon klanja, otpuštanje mesnog soka, parametri boje (CIE L*a*b*), instrumentalna nježnost (WBSF) i kemijski sastav 
buta. Statističkom analizom je utvrđeno da su obje skupine životinja imale zadovoljavajuću kvalitetu mesa. U potomaka P-337 linije 
je, međutim, utvrđena veća učestalost pojave BMV mesa, dok je u potomaka P-410 linije utvrđena veća učestalost pojave TST mesa u 
butu i leđnom mišiću. Glede otpuštanja mesnog soka i boje, više je uzoraka mesa tovljenika potomaka P-337 linije imalo vrijednosti 
otpuštanja mesnog soka veće od 5%, dok je više uzoraka mesa tovljenika potomaka linije P-410 imalo vrijednosti L* veće od 50. Kemij-
ska analiza buta je pokazala da su obje skupine životinja imale poželjni sadržaj intramuskularne masti (IMF).
Ključne riječi: svinje, svojstva kvalitete mesa, kemijski sastav, terminalna linija nerasta
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Uvod 
U svinjogojskoj se industriji da-
nas često koriste hibridne svinje jer 
rastu brže, imaju bolju konverziju i 
superiorne trupove u odnosu na či-
ste pasmine. Međutim, selekcija na 
rast i mesnatost često je praćena i 
poremećajima u  kvaliteti mesa. Zato 
izbor linije nerasta koji će imati jak 
utjecaj na performanse i ujedno neće 
narušiti svojstva kvalitete mesa pred-
stavlja vrlo važnu odluku u svinjogoj-
skoj proizvodnji. Cilj ovoga rada bio 
je istražiti utjecaj dvije različite linije 
PIC nerasta na sastav trupa, kvalitetu 
mesa i kemijski sastav buta njihovih 
potomaka.
Materijal i metode
su bile podijeljene u dvije skupine 
prema liniji terminalnog nerasta (PIC-
nerasta nastala je uporabom Duroka, 
Velikog Jorkšira i Pietrena kako bi se 
dobila robusnost bez narušavanja 
svojstava kvalitete mesa, a selekcij-
ski naglasak je stavljen na sadržaj 
pak potiče od čistog Pietrena selek-
cioniranog protiv halotan gena. Tije-
kom tova životinje su hranjene jed-
nakom hranom i držane u jednakim 
mase svinje su žrtvovane u mesnoj 
industriji PIK u Vrbovcu. Na liniji kla-
nja utvrđena su slijedeća svojstva po-
lovica: topla klaonička masa, duljine 
polovica od os pubis
i od os pubis do atlasa
opseg buta, debljina lumbalnog mi-
šića – M (mjerena kao najkraća uda-
ljenost između kranijalnog dijela  i 
dorzalnog kraja kralješničkog kana-
najmanja debljina potkožne masti 
sa kožom iznad m. gluteus medius
Mesnatost polovica je utvrđena pre-
ma važećoj metodi “dvije točke” (NN 
Početne pH vrijednosti (pH -
u m. longissimus dorsi m. semi-
membranosus -
hlađenja završni pH (pH -
ren na istim mjestima kao i pH . U 
isto su vrijeme izuzeti uzorci LD za 
utvrđivanje otpuštanja mesnog soka 
i boje mesa. Otpuštanje mesnog 
soka je utvrđeno “metodom vrećice” 
su CIE L*a*b* parametri boje utvrđeni 
(Minolta Camera Co. Ltd., Osaka Ja-
-
-
nja odresci su odmrzavani tijekom 
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sno senzorska svojstva mesa. Smatra 
se da udio intramuskularne masti 
utjecaj na senzorska svojstva svinj-
vidljivo da su obje ispitivane skupine 
životinja imale udio intramuskularne 
se od obje terminalne linije nerasta 
mogu očekivati poželjne senzorske 
karakteristike mesa. Iz tablice se tako-
linije nerasta imali veći udio masti u 
-
rojatno zbog toga što je u stvaranje 
ove linije sudjelovao Durok. Ovo je 
u skladu sa istraživanjima Ellis i sur. 
linije nerasta imali su i značajno niži 
Poznato je da mesnate pasmine svi-
nja odlikuje sporiji rast, zbog čega 
ove životinje pri klaoničkim masama 
-
držaj vode u odnosu na pasmine svi-
nja čiji je rast brži. Kako linija nerasta 
-
linije imali i očekivano viši sadržaj 
vode u butu u odnosu na potomke 
Zaključak
Na osnovu istraživanja svojstava 
trupa i kvalitete mesa tovljenika po-
tomaka dvije linije PIC nerasta može 
se zaključiti slijedeće:
su dulje polovice sa manjom dulji-
nom i opsegom buta od potomaka 
-  Ukoliko se kao kriterij za identifika-
ciju TČS mesa upotrijebi pH
u m. longissimus dorsi  potomaka 
-
buta svrstano u TČS meso. U slu-







su viši udio intramuskularne masti 
u obje istraživane skupine svinja 
upućuje na poželjna senzorska 
svojstva mesa.
-
čajno viši udio vode u mesu buta u 
U cilju potvrđivanja rezultata nave-
denim u ovom radu preporučuje se 
istraživanje ponoviti na većem broju 
životinja.   
Zahvala
Rezultati ovog istraživanja proizašli 
Ministarstva znanosti, obrazovanja i 
športa Republike Hrvatske.
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je svrstano u TČS meso. Mišići ma-
njeg oksidativnog potencijala poput 
m. semimembranosus imaju relativno 
nisku razinu glikogena koja brzo de-
gradira u mišiću post mortem. Poslje-
dica ovoga je razvoj relativno visokih 
pH  vrijednosti. Međutim, ovo ne 
mora nužno značiti da se takvo meso 
treba klasificirati kao TČS jer njegove 
vrijednosti otpuštanja mesnog soka, 
boja i nježnost ne moraju nužno biti 
narušeni. Zbog toga neki autori pre-
poručuju  više vrijednosti pH  kao 
indikatore TČS mesa u ovim mišićima 
Otpuštanje mesnog soka se smatra 
jednim od najznačajnijih indikatora 
tehnološke kvalitete mesa. Svinjsko 
se smatra nepoželjnim za daljnju 
preradu. U ovom je istraživanju u 
m. longissimus 
dorsi
Boja mesa predstavlja za potro-
šače jedno od najvažnijih svojstava 
kvalitete mesa. Boja svježeg svinj-
skog mesa varira od bijele do tamno 
crvene, ali potrošači preferiraju ruži-
často-crvenu boju. Pri objektivnom 
mjerenju vrijednost stupnja bljedoće 
(CIE L* -
kvalitativno stanje. Slika 3 prikazuje 
relativne udjele uzoraka mesa čija je 
CIE L*
m. longissimus dorsi je bilo preblije-
do,  dok je isto odstupanje uočeno 
nerasta.
U tablici 3 prikazana je usporedba 
dvaju istraživanih skupina svinja za 
kemijski sastav buta. 
Iz tablice je vidljivo da su se istra-
živane skupine svinja međusobno ra-
zlikovale u udjelu vode i intramusku-
larnog masnog tkiva. Poznato je da 
sadržaj intramuskularne masti utječe 
na okus, boju i nježnost mesa, odno-
Slika 3. Relativni udjeli uzoraka mesa sa CIE L*>50
Slika 1. Relativni udjeli TČS mesa u istraživanih skupina svinja
 Relativni udjeli uzoraka mesa sa nepoželjno visokim vrijednostima otpu-
štanja mesnog soka
